



HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
4.1 Pengaruh Waktu Penyimpanan Terhadap Kualitas 
Susu 
Proses pembekuan mempengaruhi mikroorganisme, 
pada suhu -18oC dapat digunakan sebagai pencegahan 
mikrobiologi. Pengawetan dengan cara pembekuan dapat 
mempertahankan nilai nutrisi dan cita rasa pada pangan. 
Menurut Thohari, Mustakim, Masdiana dan Premy (2017) 
pembekuan pangan mengakibatkan pemindahan panas dari 
makanan, menyebabkan terjadinya pembekuan di dalam 
makanan dan menurunnya aktivitas air, hal tersebut mencegah 
tumbuhnya mikroorganisme, menghentikan aktivitas enzim, 
daya simpan makanan lebih panjang dan tidak mengalami 
pembusukan. Yudonegoro dkk (2014) penyimpanan sampel 
susu pada suhu rendah (<10oC) lebih efektif dalam 
menghambat pertumbuhan bakteri dan aktivitas enzimatisnya 
dibandingkan dengan penyimpanan pada suhu ruang. 
Komponen yang dikandung susu seperti t solid non fat, 
lemak, protein dan laktosa dapat digunakan dalam menilai 
kualitas dari susu. Rataan komponen susu selama penelitian 
untuk perlakuan P1, P2, P3, P4 dan P5 tertera pada Tabel 3. Hasil 
analisis ragam pada Lampiran 3, 4, 5 dan 6 menunjukkan 
bahwa perbedaan waktu penyimpanan susu sapi yang 
disimpan suhu freezer tidak memberikan pengaruh nyata 
(P>0,05) terhadap semua komponen susu yaitu solid non fat, 
lemak, protein dan laktosa susu. Pada Tabel 3 terlihat bahwa 
semakin panjang waktu simpan yang dilakukan 
mengakibatkan susu mengalami penurunan presentase 
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komponen susu yang tidak signifikan pada beberapa 
parameter. 
Bakteri psikrofilik mampu merusak komponen dari susu 
sehingga susu mengalami penurunan kualitas kimia meskipun 
tidak signifikan dalam suhu rendah. Bakteri jenis psikrofilik 
adalah bakteri yang mampu bertahan pada suhu rendah, 
bakteri tesebut ditemukan di beberapa bahan pangan yang 
salah satunya adalah susu. Sunarya (2017) jumlah bakteri yang 
bertambah dengan semakin lamanya penyimpanan disebabkan 
terdapat mikroorganisme tertentu yang tetap mampu hidup 
dalam suhu dingin. Bakteri yang dapat hidup pada suhu 
bertemperatur rendah termasuk dalam golongan psikrofil. 
Pertumbuhan bakteri psikrofil pada bahan makanan 
memyebabkan kualitas bahan makanan tersebut menjadi 
menurun atau menjadi rusak. 
 




Lemak Protein Laktosa Solid non fat 
P0 2,42±0,52 2,36±0,55 3,36±0,79 6,34±1,49 
P1 2,70±0,89 2,22±0,51 3,13±0,69 5,91±1,31 
P2 2,62±0,56 2,24±0,57 3,32±0,65 6,04±1,53 
P3 2,01±0,25 2,31±0,53 3,30±0,77 6,21±1,44 
P4 2,14±0,61 2,14±0,42 3,04±0,61 5,74±1,14 





4.2 Kadar Lemak Susu 
Susu sapi segar terdiri dari sekitar 40% lemak, sebagian 
besar lemak tersebut terdiri dari partikel-partikel lemak yang 
berbentuk butiran-butiran kecil. Semakin besar butiran partikel 
lemak, semakin mudah mereka terapung, sehingga apabila 
susu sapi perah FH dibiarkan, lemak akan menjadi sebuah 
lapisan krim di permukaan. Penanganan pasca panen pada 
susu sapi segar dapat dilakukan dengan menyimpan susu sapi 
pada suhu dingin, sehingga dapat memperpanjang daya 
simpan susu.  
Hasil analisis statistika pada Lampiran 3 diperoleh 
bahwa waktu penyimpanan yang berbeda dengan suhu freezer 
tidak memberikan pengaruh nyata (P>0,05) terhadap kadar 
lemak susu. Zhang, Mustafa, Kwai-Hang dan Zhao (2006) 
pengawetan susu dengan cara pembekuan pada susu yang 
disimpan dalam jangka waktu yang lama tidak mempengaruhi 
kualitas dan stabilitas susu. Namun, pembekuan susu memiliki 
efek buruk pada lemak susu yaitu menghancurkan globula 
lemak susu sehingga menyebabkan pemisahan lemak. Asam 
lemak tak jenuh dalam susu mudah terdegrasi dan teroksidasi, 
sehingga menyebabkan rasa susu menjadi hambar. 
Kadar lemak susu yang disimpan dalam suhu freezer 
cenderung mengalami penurunan dari P1 (2,70%) sampai P5 
(2,03%) dapat disebabkan oleh globula lemak yang mengalami 
degradasi sehingga kadar lemak menurun dari penyimpanan 1 
hari sampai 5 hari. Zhang dkk (2006) kristal es yang terbentuk 
saat pembekuan merusak gumpalan lemak. Lemak susu dalam 
butiran yang distabilkan oleh membran fosfolipid dan protein. 
Kristal es yang beku menekan lemak yang menyebabkan 
pelepasan lemak lipoprotein dari selaput lemak susu. Hal ini 
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dapat menyebabkan destabilisasi emulsi dan pecahnya globula 
lemak saat pencairan.  
Kadar lemak susu segar yang tidak mengalami 
perlakuan yaitu 2,42%. Nilai tersebut kurang dari standar yang 
ditetapkan oleh SNI yaitu 3,0%. Kadar lemak susu 
dipengaruhi oleh beberapa faktor baik faktor fisiologis ternak 
sendiri maupun pengaruh lingkungan. Pakan merupakan 
pengaruh lingkungan yang dapat mempengaruhi kadar lemak 
dari susu, sedangkan faktor fisiologis yang mempengaruhi 
antara lain adalah bangsa, umur, bulan laktasi dan interval 
kelahiran. Pakan dengan kadar serat tinggi atau hijauan tinggi 
akan menghasilkan produksi susu dengan kadar lemak yang 
tinggi (Lubis, 1989 dikutip oleh Setyaningsih, Budiarti dan 
Suprayogi 2013).  
Arora (1995) yang dikutip oleh Setyaningsih dkk (2013) 
bahwa pakan yang terlalu banyak hijauan menyebabkan kadar 
lemak susu tinggi karena kadar lemak dalam susu tergantung 
dari kandungan serat kasar dalam pakan. Pakan hijauan 
menghasilkan banyak asetat sebagai bahan baku pembentuk 
lemak susu akan tetapi dapat menurunkan produksi susu dari 
ternak tersebut. Peternak cenderung memberikan banyak 
pakan konsentrat untuk meningkatkan produksi susu sehingga 
lemak susu mengalami penurunan. Hubungan produksi susu 
dengan kadar lemak susu terjadi korelasi negatif, artinya pada 
saat produksi susu mencapai puncak, maka kadar lemaknya 
berada pada titik terendah kemudian meningkat secara 
bertahap hingga akhir laktasi (Taufik, Sarwiyono dan Endang, 
2013). Bencini (2001) bahwa volume susu ditentukan oleh 
sekresi laktosa dan pada ternak yang produktif sintesis lemak 
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dan protein tidak diikuti dengan sekresi laktosa saat produksi 
susu mencapai puncak. 
 
4.3 Kadar Protein Susu 
Protein susu merupakan salah satu parameter dalam 
melihat kualitas susu, semakin tinggi kadar protein susu maka 
kualitas susu semakin baik. Menurut Shodiq dan Abidin 
(2007) semakin meningkatnya konsentrat yang diberikan akan 
semakin tinggi protein susu. Kandungan protein yang cukup 
tinggi dalam konsentrat merupakan pemacu produksi asam 
propionat di dalam rumen yang kemudian diserap oleh darah. 
Darah masuk ke dalam ambing dan ambing membuat protein 
susu dari asam amino dan glukosa.  
Hasil analisa statistika pada Lampiran 4 menunjukkan 
bahwa waktu penyimpanan yang berbeda pada suhu freezer 
tidak memberikan pengaruh yang nyata (P>0,05) terhadap 
kadar protein susu. Kadar protein susu cenderung lebih stabil 
dibandingkan kadar solid non fat, lemak dan laktosa. 
Destabilisasi protein dalam susu sapi selama penyimpanan 
beku disebabkan oleh fraksi kasein. Beberapa faktor yang 
mempengaruhi destabilisasi kasein antara lain penyimpanan 
waktu dan suhu. Kalsium bebas dalam susu adalah penyebab 
utama ketidakstabilan protein pada susu sapi beku (Wendroff, 
2001). 
Suhu freezer (-17,46 ± 2,02 oC) dapat menjaga 
kestabilan dari protein karena tidak terjadinya denaturasi 
protein pada suhu tersebut. Menurut Wendroff (2001), susu 
yang disimpan pada suhu 20oC atau lebih rendah tetap stabil 
untuk jangka waktu yang lama, namun kestabilannya menurun 
apabila pada suhu di atas 20oC. Pembekuan dapat merubah 
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struktur dari ikatan protein. Zhang dkk (2006) pembekuan 
dapat mengubah struktur protein susu dan keju dengan 
menghancurkan ikatan hidrogen dari polipeptida dan 
mengurangi kapasitas menahan air. 
Penurunan kadar protein pada susu sapi perah FH 
diduga karena adanya bakteri proteolitik yang mampu 
mencerna protein, terutama kasein dalam susu, sehingga 
protein yang terkandung di dalam susu mengalami kerusakan. 
Sutrisno, Sri dan Arie (2015) kecenderungan penurunan kadar 
protein akibat dari semakin lama waktu penyimpanan susu 
sapi perah FH. Penurunan kadar protein susu sapi perah FH 
diduga karena terdapat aktivitas bakteri proteolitik yang 
mampu mencerna protein. Creniewicz (2006) bakteri 
proteolitik mampu tumbuh optimal pada suhu ruang tetapi 
masih mampu berkembang seiring bertambahnya waktu pada 
suhu lemari es, sehingga dapat mengakibatkan degradasi 
protein. Namun pertumbuhan bakteri proteolitik terhambat 
pada suhu rendah dibawah 4 °C hingga 48 jam penyimpanan. 
 
4.4 Kadar Laktosa Susu 
Laktosa merupakan salah satu komponen susu dan 
prekusor utamanya adalah glukosa darah. Laktosa dibentuk 
oleh galaktosa dan glukosa yang pembentukannya dikatalisasi 
oleh enzim laktosa sintetase. Kadar laktosa dalam susu 
berbanding lurus dengan produksi susu dengan kata lain 
semakin tinggi kadar laktosa dalam susu, semakin tinggi pula 
produksi susu ternak tersebut. Andriawan, Harjanti dan 
Sambhodo (2016) bahwa komponen serat kasar yang 
mempengaruhi produksi susu sapi perahyaitu selulosa. 
Selulosa dihidrolisis menjadi glukosa, dan glukosa tadi 
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membentuk laktosa yang akan mempengaruhi produksi susu 
sapi perah. Utari dkk (2012) produksi laktosa berpengaruh 
pada tekanan osmosis antara darah dan lumen susu. Tingginya 
tekanan osmotik pada lumen susu akibat produksi laktosa yang 
tinggi menyebabkan aliran air dari darah ke lumen susu 
sehingga produksi susu meningkat. 
Hasil analisa statistika pada Lampiran 5 menunjukkan 
bahwa waktu penyimpanan yang berbeda dengan suhu freezer 
tidak berpengaruh nyata (P>0,05) terhadap kadar laktosa 
dalam susu. Kadar laktosa pada perlakuan yang diberikan 
cenderung stabil, hal ini disebabkan mikroorganisme yang 
dapat merusak kandungan laktosa susu mengalami dormansi 
yang disebabkan suhu penyimpanan rendah. Sutrisno dkk 
(2015) menyatakan mikroorganisme dapat berkembang biak 
serta pertumbuhannya meningkat pada suhu yang mendekati 
suhu inkubasi (37 °C). Sebaliknya suhu yang mendekati beku 
akan mengakibatkan perlambatan pertumbuhan bakteri. 
Adams (2000) bahwa suhu rendah digunakan untuk mencegah 
atau menghambat pertumbuhan mikroorganisme perusak susu. 
Kadar laktosa dalam susu dapat dirusak oleh 
mikroorganisme pembentuk asam susu. Menurut Susilorini 
dan Sawitri (2006), keasaman pada susu terutama disebabkan 
oleh aktivitas bakteri yang dapat mengubah laktosa menjadi 
asam laktat yang dikenal dengan istilah developed acidity. 
Perubahan laktosa menjadi asam laktat menyebabkan 
perubahan pada senyawa kalsium fosfat yang terdapat di 
dalam protein, yaitu terputusnya ikatan kalsium dan senyawa 
fosfor. 
Kadar laktosa pada susu dapat dijadikan indikasi dalam 
menentukan kualitas susu. Laktosa merupakan karbohidrat 
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atau gula susu yang digunakan sebagai sumber energi untuk 
mikroorganisme dalam pertumbuhannya. Menurut Susilorini 
dan Sawitri (2006) yang dikutip oleh Nawangsari, Legowo dan 
Sri (2012) semakin rendah kadar laktosa yang dihasilkan maka 
semakin tinggi pula aktivitas bakteri dalam memecah laktosa 
demikian pula sebaliknya. Laktosa merupakan gula pereduksi. 
Pada fermentasi, laktosa berfungsi sebagai subtrat, substrat ini 
akan dipecah menjadi asam laktat. 
 
4.5 Kadar Solid non fat Susu 
Hasil analisis statistika pada Lampiran 6 menunjukkan 
bahwa waktu penyimpanan yang berbeda pada susu yang 
disimpan pada suhu freezer tidak berpengaruh nyata (P>0,05) 
terhadap kadar solid non fat pada susu. Kadar solid non fat 
pada susu yang disimpan pada waktu yang berbeda pada suhu 
freezer tidak mengalami perubahan. Zhang dkk (2006) 
menyatakan bahwa tidak ada interaksi antara waktu 
penyimpanan dan suhu penyimpanan pada semua parameter 
kualitas kimia susu. Presentase dari total solid, protein, kasein, 
dan laktosa tidak terpengaruh oleh waktu penyimpanan atau 
suhu beku. 
Total solid dalam susu terdiri atas solid non fat (bahan 
kering tanpa lemak) dan lemak. Kadar solid non fat susu pada 
sampel susu segar tanpa perlakuan memiliki nilai 6,34% 
dimana nilai tersebut kurang dari standar yang ditetapkan oleh 
SNI yaitu 7,8%. Kadar solid non fat yang rendah dipengaruhi 
oleh  rendahnya kadar nutrisi yang lain. Sumantri dkk (2005) 
menyatakan bahwa kadar bahan kering berkisar antara 11-14% 
dan kadar bahan kering tanpa lemak berkisar antara 8-9%. 
Kadar bahan kering ini dipengaruhi oleh kadar lemak, protein, 
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laktosa dan abu, sedangkan kadar bahan kering tanpa lemak 
dipengaruhi oleh bahan selain lemak. Soedono, Rosdiana dan 
Setiawan (2003) bahan kering tanpa lemak dipengaruhi oleh 
beberapa faktor diantaranya komposisi susu (protein, lemak, 
laktosa dan mineral).  
Kadar solid non fat dalam susu dapat dipengaruhi oleh 
beberapa faktor baik fisiologis ternak maupun lingkungan. 
Pakan  merupakan salah satu faktor lingkungan yang 
berpengaruh dalam pembentukan kadar total solid dalam susu. 
Menurut Zurriyati dkk (2011) kualitas pakan yang yang baik 
pada ternak cenderung akan meningkatkan kandungan solid 
non fat dalam susu. Susanty dan Nurdin (2012) terdapat 
banyak faktor yang mempengaruhi bahan kering tanpa lemak 
diantaranya suhu lingkungan, masa kering, kandang, nutrisi 
dan masa laktasi. 
